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Beschreibung 



kaobutter erhalien. Man lieB ^-^.-"^g^^^^^^f J,^^^ 
«escn.c,uu..5 Kakaomischung erkalten und ^Pj^^/j"" ot-^ 

SS^lstechnischen-aberauchausorganolepu^ dem erfindungsgernaBen V-f^^re"; ^^^^^^^ 

emi ickelt, bei dem d.e flussige Kakaomasse .n ube. |^-£tsstoffe, wie z. B. die bei F^h ferment.erung 
Oder nebeneinanderliegenden, topfahnl.chen Formen « ^,^,^1 riechende Buttersaure und audi 
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"S"la,e.nd.g.e...Ve.ab,en— den 
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bis zu dreistelligen DM-Millionenbetragen pro Jahr. 

Durch das neue erfindungsgemaBe, vollkontinuierli- 
che Verfahren kann in kurzer Zeit der wertvollste Be- 
standteil der iCalcaobohnien, namlich die Kakaobutter. 
die etwa 70—80% des okonomischen Werts der Bohnen 5 
ausmacht, bei uberlagerten Kakaobohnen in erstklassi- 
ger Qualitat bei gieichzeitig hoherer Ausbeute als bei 
der Pressung gewonnen werden. 

Das Wesen voriiegender Erfindung wird nun anhand 
eines Ausfiihrungsbeispiels weiterhin erlautert. 10 

Ausfiihrungsbeispiel 

Eintausend kg fein zerkleinerte Kakaomasse aus ge- 
rostelen und geschalten Kakaobohnen der Marke Gha- 15 
na good fermented Haupternte, hergestellt, wurden bei 
einer Temperatur der fliissigen Kakaomasse von 65°C 
irinerhalb von 15 Minuten in ein VaA-Edelstahl-GefaB 
mit 7500 Litem Fassungsvermogen, welches mil 5000 I 
auf 75°C erwarmten Wassers gefullt war, innerhalb 20 
15 Minuten eingegeben. 

Ein Turbomischer mit 3000 Umdrehungen/min stellte 
innerhalb von lOmin nach Beendigung des Einfiillvor- 
gangs durch hohe Verwirbelung eine Fett-in-Wasser- 
Emuision des Fettanteils der Kakaomasse her. 25 

Am Ende des Misch-Emulsionsvorgangs wurde die 
Emulsion in einen V2A-Edestahltank mit einem iangsam 
laufenden Blattruhrwerk von 60 Umdrehungen/min ge- 
geben. 

Aus diesem Tank wurde die Emulsion kontinuierlich 30 
innerhalb von 30 Minuten in eine raschlaufende (32 000 
Umdrehungen/min) Horizontal-Zentrifuge mrt kontinu- 
ierlichem Dickstoffabzug gegeben. Die in die oberste 
Schicht aufsteigende und so abgetrennte Kakaobutter 
wurde abgezogen und kontinuierlich in einen Zwischen- 35 
tankabgepumpt. 

in der zweiten Schichtebene trennte sich das Wasser 
mit den darin gelQsten Stoffen wie Theobromin, den 
wasserloslichen Gerbstoffen, den wasserl6slichen niede- 
ren Fettsauren. z. B. der bei Fehlgarungen und auch bei 40 
Schimmelbefall entstehenden Buttersaure und anderen 
unangenehm riechenden Substanzen. AuBerdem wer- 
den wasserlosliche Kohlehydrate, Pentosen, Pentosane, 
Xylan, Gaiaktane, Araban usw. ausgewaschen. 

Der kontinuierlich ausgetragene Dickstoffanteil wur- 45 
de auf einem V2A-2 Walzen-Edelstahl-Vakuumtrockner 
bei einer Temperatur von 75° C bis auf eine Restfeuchte 
von 2,9% getrocknet. 

Das anfallende feinschuppige, angenehm leicht kara- 
melariig riechende Pulver enthieit einen Restfettgehalt 50 
von 3,1% und wurde in einer Menge von 412,8 kg ge- 
wonnen. 

Die in das ZwischenlagergefaO eingegebene Kakao- 
butter von 546,5 kg wurde aus Sicherheitsgriinden noch 
durch eine raschlaufende sogenannte "Schmelzbutter- 55 
zentrifuge", die speziell fiir die Afatrennung kleiner Was- 
sermengen aus Fetten ausgelegt war, gegeben. 

Die so behandelte Kakaobutter \yurde nach fachge- 
rechter Temperierung (Vorkristallisierung) in Blockfor- 
menabgekuhlt. 60 

Im Geschmackstest erwies sich die so hergesteilte 
Kakaobutter als auBerst mild, dabei fein aromatisch wie 
beste KakaopreBbutter sogenannter erster Pressung. 
im Lagerversuch parallel zu bester PreBbutter wurde 
bei Dunkellagerung die gleiche Lagerfahigkeit wie bei 65 
bester KakaopreBbutter festgestellt. 

Eine Vorrichtung, in der das erfindungsgemaBe Ver- 
fahren durchfuhrbar ist, ist in der beiliegenden Fig. 1 
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dargestellt. 

Mit dem Bezugszeichcn 1 ist der Lagerbehalter fur 
die Kakaomasse, mit la die Dosierpumpe, mit 2 der 
Emulsionsbehalter mit Turboriihrer, mit 3 die iiegende 
schnellaufende Zentrifuge, mit 4 der Zweiwalzen-Vaku- 
umtrockner, mit 4a der Dickstoffaustrag, mit 5 der Zwi- 
schenbehalter fur Kakaobutter, mit 5a der Lagertank 
fur das "Waschwasser", wobei gegebenenfalls eine 
Theobromingewinngng stattfindel), mit 6 die "Schmelz- 
butterzentrifuge", mit 7 der Lagertank fiir die gereinigte 
Kakaobutter, mit 8 die Leitung zur Abfiillstation, mit 9 
der Austrag des Trockenguts. mit 10 eine Vakuum- 
schleuse und mit 1 1 der Auffangbehalter fiir das Trok- 
kengut bezeichnet. 

Die in Fig. 1 dargestellte Vorrichtung zur Durchfiih- 
rung des erfindungsgemaBen Verfahrens hat rein bei- 
spielhaften Charakter. 

Nach einer besonders bevorzugten Aiisfuhrungsform 
des erfindungsgemaBen vollkontinuieriichen Arbeitens 
sind alle Lagertanks'in doppelter Ausfertigung vorhan- 
den. 

Bezugszeichenliste 

1 Lagerbehalter fiir Kakaomasse 
la Dosierpumpe 

2 Emulsionsbehalter mit Turboriihrer 

3 Liegende, schnellaufende Zentrifuge 

4 Zweiwalzen-Vakuumirockner 
4a Dickstoffaustrag 

5 Zwischenbehalter fur Kakaobutter 

5a Lagertank fur das "Waschwasser" (eventuell Ge- 
winnung von Theobromin) 

6 "Schmelzbutterzentrifuge" 

7 Lagertank der gereinigten Kakaobutter 

8 Leitung zur Abfiillstation 

9 Austrag des Trockengutes 

10 Vakuumschleuse 

1 1 Auffangbehalter fiir Trockengut 

Patentanspruch 

Vollkontinuierliches Verfahren zur Gewinnung 
von Kakaobutter und Kakaopulver aus Kakaomas- 
se, dadurch gekennzeichnet, daB man die auf iibli- 
che Weise durch R6sten, anschlieBendes Schalen 
und Feinzerkieinern von Kakaobohnen in flussiger 
Form gewonnene Kakaomasse in eine waBrige 
Emulsion iiberfiihrt und anschlieBend in hochtouri- 
gen Spezialzentrifugen in drei Komponenten zer- 
legt, wobei die in den Kakaobohnen enthaltenen, 
unerwiinschten Stoffe ausgeschieden werden und 
ein besonders reines, bekommliches und ge- 
schmacklich hervorragendes Kakaopulver und Ka- 
kaobutter gewonnen wird. 
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English translation of column 3, lines 14 to 48 of DE 4 139 817 

1000 kg of a comminuted cocoa paste prepared from roasted and peeled cocoa beans of the 
brand Ghana good fermented main harvest were introduced into a V2A stainless steel vessel 
having a capacity of 7500 1 which was filled with 5000 1 of water heated to 75°C within 15 
minutes, while the temperature of the Uquid cocoa paste was 65°C. 

Within 10 minutes after termination of the feeding process, a turbomixer operating at 3000 
rpm produced a fat-in- water emulsion of the fat content of the cocoa paste by high-velocity 
swirling. 

At the end of the mixing emulsion process, the emulsion was fed into a V2A stainless steel 
vessel equipped with a blade agitator operating slowly at 60 rpm. 

From this vessel, within 30 minutes the emulsion was continuously fed into a high-speed 
horizontal centrifuge (32,000 rpm) equipped with a continuous slurry discharge unit. The 
cocoa butter rising up to the uppermost layer and thus being separated was removed and 
continuously pumped into an intermediate tank. 
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In the second layer, the water was separated off together with the substances dissolved 
therein such as theobromine, the water-soluble tanning agents, the water-soluble lower fatty 
acids, such as the butyric acid produced during faulty fermentation and through mold 
growth, and other substances having an unpleasant odor. Moreover, water-soluble 
carbohydrates, pentoses, pentosans, xylane, galactans, araban etc. are washed out. 

The continuously discharged slurry content was dried to a residual moisture content of 2.9% 
on a V2A stainless steel vacuum dryer equipped with two rolls at a temperature of 75°C. 



English translation of the Abstract of D£ 4 139 817 

The present invention relates to a fully continuous process for obtaining cocoa butter and 
cocoa powder from cocoa paste, in which the cocoa paste obtained in liquid form in the 
conmion manner by roasting, subsequent peeling and conmiinuting of cocoa beans is 
converted into an aqueous emulsion and subsequently separated into its components in 
specific high-speed centrifuges, whereby the undesired substances contained in the cocoa 
beans are removed and a particularly pure agreeable cocoa powder excellent in taste and 
cocoa butter are obtained. 



